






Perbedaan jenis dan konsentrasi bahan campuran ekstrudat berpengaruh 
nyata (α=0,05) terhadap kadar air, kadar protein, kadar lemak, kadar abu, kadar 
karbohidrat, dan persen kelarutan minuman serbuk sereal kecambah kacang 
tunggak. Perbedaan jenis dan Konsentrasi Bahan Campuran Ekstrudat tidak 
berpengaruh nyata (α=0,05) terhadap daya serap air sereal ekstusi. Sereal dengan 
bahan campuran jagung memiliki kadar air lebih tinggi dan daya serap air lebih 
rendah dibandingkan beras. Minuman serbuk sereal dengan bahan campuran 
jagung memiliki kadar air, kadar lemak, dan persen kelarutan lebih tinggi 
dibandingkan beras. Sedangkan minuman serbuk sereal dengan bahan campuran 
beras memiliki kadar protein, abu, dan karbohidrat lebih tinggi dibandingkan 
jagung. Semakin tinggi konsentrasi bahan campuran kadar air, lemak, 
karobohidrat,dan persen kelarutan minuman meningkat namun kadar protein dan 
abu minuman serta daya serap ekstrudat menurun. 
Minuman serbuk sereal dengan ekstrudat campuran jagung 40% merupakan 
perlakuan terbaik dengan kadar air 2,6%, kadar protein 8,74%, kadar lemak 
8,87%, kadar abu 2,3%, kadar karbohidrat 77,76%, daya serap ekstrudat 
482,24%, persen kelarutan minuman 75,23% dan rerata skor uji hedonik 3,77 
(agak suka - suka). Sebagai makanan alternatif sarapan pagi, minuman serbuk 
sereal kecambah kacang tunggak formula terbaik memberikan energi sebesar 128 
kkal / 30 g produk. 
 
5.2 Saran 
Proses pengeringan yang lama menimbulkan rasa pahit yang agak kuat pada 
kecambah kacang tunggak yang berpengaruh terhadap rasa sereal kecambah 
kacang tunggak. Proses pengeringan dan ekstrusi sebaiknya ditelitili untuk 
mendapatkan sereal dengan rasa yang tidak pahit. Dapat dilakukan modifikasi 
pemakaian rasa dan perisa lain selain coklat untuk menutupi rasa hambar dan 
aroma sedikit langu minuman serbuk sereal kecambah kacang tunggak. Perlu 
dilakukan penelitian lebih lanjut untuk mengetahui umur simpan produk. 
 
